Poglavje 7
Aditivi in njihova uporaba v mesnih izdelkih
Maja Murn12, Milena Kova&?, Spela Malovri?, Karmen LoZaFf, Marjeta Zemv&-3

IzvleGek

V Zivilski industriji se uporablja vse \erazlicnih sestavin pri izdelavi mesnih izdelkov. Po-
gosto se uporabljajo aditivi, ki jih delimo na anorganskeiganske. V predelavi mesa se
dodajajo tudi sol, voda, Zémbe in dodatne sestavine. Vse te komponente imajo pomembn
vlogo pri izboljSanju tehnoloskih lastnosti, podaljSanfstojnosti in mikrobioloSki neopo-
recnosti izdelkov. Z njimi tudi izboljSamo videz izdelka inhlgo prikrijemo slabSo kakovost
izvorne surovine. Uporabo aditivov urejajo r&zie uredbe in pravilniki, vendar aditivov
kljub temu ni nujno uporabljatiCeprav so dovoljene majhne keitie aditivov, lahko proi-
zvedemo kakovostne izdelke tudi brez njih.
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In food industry, more and more various ingredients are dgegdreparation of meat pro-
ducts. Additives, which are divided in inorganic and orgaare commonly used. In meat
processing, salt, water and spices, as well as additiogeddtients are used. All this com-
ponents have the important role for improvement of techgiokd quality, durability and
microbiological safety of products. They can also hide baality of raw material and im-
prove appearance of products. There are various regusadioth rules, which manage usage
of additives, but it is not necessary to use additives. Altiftosmall amounts of additives are
allowed, good quality of meat products can be achieved wittieem.

Keywords: pig meat, meat products, additives, salt, water

1studentka mag. Studija Znanost o Zivalih
2Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek zawhniko, Groblje 3, 1230 Domzale
3E-posta: marjeta.zemva@Dbf.uni-lj.si

71



72 Spremljanje proizvodnosti pr&&v, VIII. del

7.1 Uvod

Konzerviranje Zivil je ena najstarejSih oblik shranjeagjvil. Ljudje so presezke hrane
shranjevali tako, da so jim z razhimi postopki (kuhanje, susenje, hlajenje) podaljSdti ro
uporabe in zagotovili, da se niso pokvarila, spremenilaseine kakovosti in videza. Zi-
vilom so dodajali kuhinjsko sol, sladkor, kis in@enbe ter jih dimili. V osnovi je konzervi-
ranje vse do danes ostalo enako, vendar se je v predelavz Zazvojem Zivilstva pojavilo
mnogo kemijskih dodatkov, ki jim pravimo aditivi.

Aditivi so kemijske spojine, ki se namensko dodajajo Zimlaa izboljSanje tehnoloskih
postopkov, a se samostojno ne uzivajo oz. uporabljajo kdlbziV osnovi jih delimo na
anorganske in organske. Aditivi ohranjajo kakovost Ziizagotavljajo mikrobioloSko ne-
oporé&nost, izboljSajo konsistenco ter obstojnost organddefiilastnosti zivila. Pravilnik
o aditivih za Zivila iz leta 2010 (ULRS, 2010) ureja uporakalovost in varnost aditivov v
Republiki Sloveniji. Zelo pogosto uporabljeni sestavinipredelavi mesa sta voda in sol,
ki ju pravilnik ne navaja kot aditiva (ULRS, 2010). Uporalditavov je pove&ala pestrost
razlicnih mesnih izdelkov, od raznovrstnih salam, namazov imihdsonzerv do sveze pri-
pravljenih izdelkov. Z aditivi lahko velikokrat izboljSammkakovost Zivil oz. prekrijemo
napake mesaesar se velikokrat posluzujejo industrijski predelovaiesa. éeprav je ra-
znolikost izdelkov nujna, si kupec vedno bolj Zeli pristmihnaravnih izdelkov, ki pa jih
lahko doseZzemo s kontrolirano 0z. minimalno uporabo aulitiv

Porabniki praviloma pojmujemo aditive kot nekaj slabegaazito negativno mnenje o adi-
tivih se je z&elo Siriti, ko smo se Z&li zavedati pomena zdravegativa zivljenja in pre-
hranjevanja z “naravno” hrano. Vendar pa je to v nasprotjovgopasSevanjem po razlih
mesnih izdelkih dolge obstojnosti. Brez aditivov je takesdlke tezje dos®, pri sami tehno-
logiji predelave moramo biti veliko bolj pazljivi. Probleaditivov je predvsem v njihovem
stalnem vnosu v telo z Zivili, ki jih vsebujejo. Vedeti morapda vé&ina aditivov ni zdravju
Skodljiva.

Namen prispevka je pregled tehnoloSkih prednosti in skalaogivov, soli in vode pri pre-
delavi mesa, kot tudi njihov vpliv na zdravje ljudi. Podr@j@msmo se lotili pregleda anor-
ganskih aditivov in soli, saj je njihovo pretirano uzivapjeko izdelkov dokazano Skodljivo.
Zakljucili bomo s pregledom dodajanja anorganskih aditivov imgalmesnih izdelkih.

7.2 Splosno o aditivih

Pojem aditiv danes stamo povsod v zivilski industriji. Velika v@na nas misli, da so to do-
datki, brez katerih doleen izdelek ne more nastati. V verigah pripravljenih izdglk hitre
prehrane morda res ne, pri doth@redelavi mesa pa je to odvisno od volje in n&taosti
predelovalcev, pa tudi od tega, kakSen krog kupcev imajgldpoo si, kaj so aditivi ter tudi
zakaj jih uporabljamo.

Aditiv pomeni vsako snov, ki se doda Zivilu, z namenom da zdgsezemo spectine last-
nosti Zivila, kot so izboljSanje tehnoloskih postopkov ikKalno-kemijskih lastnosti, pove-
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Canje hranilne vrednosti Zivila, podaljSanje dolgotrajmnaivila (konzervacija zivila), delu-
jejo kot antioksidanti in inhibitorji mikroorganizmov, amgatajo meSanje sestavin, obarvajo,
zgostijo ali okrepijo aromo (Xiong, 2012). Aditivi torejugtijo veC namenom in pomagajo
pri predelavi osnovnih surovin v izdelke. Z aditivi dosezelazjo predelavo Zivil, manjSe
izgube tekom predelave in skladé&hja, nizjo ceno izdelkov, ob tem pa kitisko pestro
ponudbo izdelkov (Adandj 1994).

V Sloveniji uporabo aditivov ureja Pravilnik o aditivih (RS, 2010), in sicer predpisuje,
katere aditive in v katerih Zivilih se smejo uporabljatikkae kakovosti morajo biti aditivi,
kako jih ozn&ujemo ter opredeljujejo njihov@istost. Med aditive, ki se smejo uporabljati v
zivilih, Stejemo konzervanse, antioksidante, nosilcgljiké, sredstva za uravnavanije kislosti,
sredstva proti sprijemanju, sredstva proti penjenju,stkedza povéanje prostornine, emul-
gatorje, emulgirne soli, utrjevalce, @gvalce arome, sredstva za penjenje, zelirna sredstva,
sredstva za glaziranje, sredstva za ohranjanje vlage fiticatie Skrobe, pline za pakiranje,
potisne pline (razen zraka), sredstva za vzhajanje, vestizhilizatorje, sredstva za zgostitev
(gostila) in sredstva za obdelavo moke. Vsak izdelek moegiizapisane vse uporabljene
aditive na deklaraciji, in sicer&ko E in Stevilko aditiva, ki je povezana z njegosistostjo

in kemijsko sestavo (ULRS, 2010).

Uporaba aditivov je zakonsko omejena, prav tako je nadzov@kakovost in varnost adi-
tivov (Xiong, 2012). Pomembno je, da aditive ne uporabljam@amenom, da bi s preko-
merno KolEino le-teh zavajali porabnike. Zato se moramo tudi pri @apoaditivov drZati
dobre proizvodne prakse (WHO/FAO, 2011):

koli¢ina aditivov v Zivilu ne sme presegati minimalne predpéstanliCine, ki zagotovi
zeleni (fizikalni, tehnoloski, prehranskifinek na zivilo

aditiv, ki je vneSen Ze kot del osnovne sestavine Zigkxify overprincip), mora biti
v koli€ini, ki nima ve fizikalnih ali drugih tehnoloskih&inkov v Zivilu

* aditive ne smemo uporabljati za to, da bi z njimi prikrivelabo kakovost vhodnih
surovin, neustrezen higienski rezim in jih ne smemo upgatiptia bi z njimi “pona-
rejali” Zivila

zagotoviti moramo uporabo aditivov, ki so proizvedeni pm@pih, ki veljajo za zi-
vila — morajo biti ustrezne kakovosti istosti

Vse aditive, predno se jih ponudi trgu, preizkusijo s testantokstnost, ki ga opravijo na
laboratorijskih Zivalih, in sicer na funkcionalne motnjeorfoloske nemaligne spremembe
organov, neoplazme in reprodukcijo. Vsak aditiv mora kitien za uporabo in ne sme pov-
zrocati negativnih vplivov na zdravje ljudi. Do sedaj so ugdlipda velika ve&ina aditivov
ne predstavlja groznje ljudem. Priblizno 70 skupin aditipovzrata alergije ali druge neze-
lene &inke, 30 skupin aditivov pa lahko predstavlja resna tvggan dolgotrajnem uzivanju
izdelkov s temi aditivi (Peterman, 2003).
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V Sloveniji je uporaba aditivov pri dontapredelavi mesa Se vedno precej razSirjena, saj kar
polovica predelovalcev uporablja aditive. Najkeat so uporabljeni nitriti ali nitrati, redkeje
fosfati, kar je odvisno od nabora predelave mesnih izdelk@domu. Problemi uporabe
aditivov pri mesnih izdelkih se pojavljajo predvsem pri nelcolirani uporabi “po obutku”,
uporabi pripravljenih praskov, katerih deklaracija je pstp nepoznana uporabniku in zaradi
nevednosti, kaj aditivi sploh so. To smo ugotovili tudi pekaterih anketirancih, ko smo
izvajali anketo o uporabi aditivov v mesnih izdelkih.

7.3 Glavne zn&ilnosti aditivov v mesnih izdelkih

7.3.1 Anorganski aditivi

Med anorganske aditive u\gdmo nitrate, nitrite in fosfate (GaSperlin in Polak, 2018}
trati in nitriti poskrbijo za stabilizacijo rd& barve razsoljenega mesa in dajejocina
aromo mesnim izdelkom. Fosfati vezejo vodo v mesnih izdeilkidelujejo emulgativno.
Anorganski aditivi zavirajo rast neZelenih mikroorgan@nv mesnih izdelkih.

7.3.1.1 Nitrati

Nitrati so soli duSikove (V) kisline in so v obliki finih kriatov bele barve. Po Pravilniku o
aditivih za Zivila (ULRS, 2010) se pri predelavi mesa lahkmrabljata Na-nitrat (NaN§)
E251) in K-nitrat (KNGs; E252). Nitrate najdemo predvsem v listnati zelenjavi idiy&jer
se nahajajo v veliko \@ih koliCinah kot v mesnih izdelkih, vendar so za uzivanje varnioZel
dobro so topni v topli vodi. Nitrati se uporabljajo za razirophranitev znéilne rd&€e-roza
barve razsoljenega mesa, ki se ohrani tudi po kuhanju ZXitazng, 2012). Imajo tudi proti-
mikrobni winek in sodelujejo pri oblikovanju ziGdne arome izdelkov (GaSperlin in Polak,
2010). V veliki meri nitrate pri razsoljevanju mesnih izkel sedaj nadomé&sjo nitriti, ki

so opisani v naslednjem razdelku (7.3.1.2). Nitrati Se polekem denitrifikacijskih bakte-
rij reducirajo v nitrite in zato je tezje dobiti vsebnost nitrata, ki ostane v mesnih izdelkih.
Nitrati se razgradijo do dusikovega oksida (NO), s kategamgira mioglobin in nastane bar-
vilo nitrozomioglobin, ta pa se med segrevanjem spremeriirgzomiokromogen. Nitrati
se tako uporabljajo le Se v nekaterih suhomesnatih izdéXdiimg, 2012).

Koli¢ino nitratov v mesnih izdelkih predpisuje ULRS (2010), ices se vhodna kdlina
natrijevega in kalijevega nitrata razlikuje glede na vmstesnega izdelka (tabela 1). Pri
toplotno neobdelanih mesnih izdelkih je dovoljena vhodolggkna nitratov, ki je 150 mg/kg,
pri cemer kol€ina ostanka nitrata ni predpisana. Pri ostalih tradidiihanesnih izdelkih je
vhodna kol€ina nitratov dvakrat v§a kot pri toplotno neobdelanih izdelkih, ostanek v njih
pa je lahko najvé 250 mg/kg oz. pri doléenih izdelkih le 10 mg/kg. Dovoljena kéina
nitratov v mesnih izdelkih je znotraj EU usklajena z moZniminimalnimi odstopanji od
drzave do drzave.
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Tabela 1: Dovoljena kdlina natrijevega (E251) in kalijevega (E252) nitrata v nileszdel-
kih (ULRS, 2010)

Vrsta izdelka Vhodna kadina (mg/kg) Ostanek (mg/kg)
Toplotno neobdelani mesni izdelki 150 Ni predpisan
Tradicionalni mesni izdelki izdelani 300 10 - 250

z mokrim ali suhim razsoljevanjem

7.3.1.2 Nitriti

Nitriti so soli duSikove (lll) kisline (HNQ). V mesnih izdelkih se po ULRS (2010) lahko
nahajata Na-nitrit (NaNg E250) in K-nitrit (KNO,; E249). So v obliki kristalov brez-
barvne do rumenkaste barve, ki so zelo dobro topni v vodritNihajo pri predelavi mesa
veC vlog. Tako kot nitrati tudi nitriti sodelujejo pri stakiticiji roznate barve razsoljenega
mesa (barvilo nitrozomiokromogen) in oblikovanju Zilae arome. Zavirajo razvoj oksida-
tivne Zarkosti izdelkov. Protimikrobnidinek nitritov pa je veliko véji kot nitratov. 1zjemno
pomemben je zaviralnidinek rasti na bakterij€lostridium botulinumsaj le-ta tvori nevro-
toksine (Xiong, 2012), ki povzi&ajo obolenje zZignega tkiva.

Nitriti so desetkrat bolj tokgni v primerjavi z nitrati, vendar se lahko nitrati v telese{vo-
rijo v nitrit. VV prekomernih kolEinah nitriti povzr@&ajo razgradnjo eritrocitov in vitamina
A, zato mora biti uporaba nitritov v mesnih izdelkih posetmja&ena, in sicer, da vsebujejo
strupeno snov. Prav tako mora biti kibha nitritov v izdelkih omejena na najman;jSo, ki Se
zagotavlja tehnoloSketinke, oz. se v raziskavah@g najboljSo mozno alternativo nitritu
(Beltram, 2003). Med predelavo v izdelke nitriti, za ramlikd drugih aditivov, ne ostanejo
nespremenjeni. Del nitrita se tako porabi za oblikovangEitne barve razsoljenega mesa,
veCji del pa prehaja v druge reakcije ali oksidira v nitrat. ¥sokih temperaturah, ob pri-
sotnosti organskih snovi in v kisli sredini, nitrat z amimoti nitrozamine, kar jih uvi&a
med kancerogene in mutagene aditive (Dennis in Wilson, R00Breteklem stoletju so bili
nitriti veCkrat prekomerno dodani mesnim izdelkom, kar je v Rgnpri nekaterih ljudeh
povzrcilo smrt. Danes jih lahko dodajajo le v me3anicah s kuhmgijo s t&no dold&eno
recepturo (Honikel, 2008).

V razlicnih mesnih izdelkih je lahko vhodna koéiina nitritov razltna (tabela 2), prav tako
tudi ostanek nitritov v mesnih izdelkih. ULRS (2010) presigé v toplotno neobdelanih
mesnih izdelkih 150 mg/kg vhodne kéiine, v steriliziranih mesnih pa 50 mg/kg manj, med
tem ko ostanek v obeh nastetih kategorijah mesnih izdelkpvadpisan. V tradicionalnih
izdelkih, izdelanih po postopku mokrega in suhega razgatjg, in ostalih tradicionalnih
izdelkih je vhodna kotina nitritov od 0 do 180 mg/kg, v izdelkih pa ga lahko ostadé0
do 175 mg/kg, odvisno od posameznega izdelka.
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Tabela 2: Dovoljena katina kalijevega (E249) in natrijevega (E250) nitrita v miadndel-
kih (ULRS, 2010)

Vrsta izdelka Vhodna kadina (mg/kg) Ostanek (mg/kg)
Toplotno neobdelani mesni izdelki 150 Ni predpisan
Sterilizirani mesni izdelki 100 Ni predpisan
Tradicionalni mesni izdelki izdelani 0-180 50-175

z mokrim ali suhim razsoljevanjem

7.3.1.3 Fosfati

Fosfati so bel higroskopni, lahko topljiv prah in so soliflase (V) kisline (5POy). Pri
predelavi mesnih izdelkov je v Sloveniji dovoljeno upojablfosforno kislino, Na-fosfat
(E339), K-fosfat (E340), Ca-fosfat (E341), Mg-fosfat (B34difosfate (E450), trifosfate
(E451) in polifosfate (E452; ULRS, 2010), ki sodkeat sestavine pripravljenih meSanic za
predelavo mesa. V mesnih izdelkih je njihova funkcija vezaude, saj vzpostavijo inte-
rakcijo med miofibrilami in miozinom, tako imajo beljakow@movrnjeno sposobnost nabre-
kanja (Xiong, 2012). S tem je »ohranjena« tudi naravriaest mesa, sploh takrat, ko se
fosfati uporabljajo v kombinaciji s kuhinjsko soljo. Ded#jp tudi kot emulgatorji in tako

barve razsoljenega mesa ter imajo protimikrobni in antitasni uéinek Cesen, 1994).

Kot najvegjo dovoljeno vsebnost skupnih fosfatov v mesnih izdelkéwvpnik (ULRS, 2010)
navaja 0.5 % (do 5 g/kg). S fosfati lahko predelovalci pgajarizdelke in nam namesto
kakovostnegaizdelka ponudijo izdelke Zj@vsebnostjo vode. Tako lahko tudi meso slabse
kakovosti, kot na primer bledo, mehko in vodeno (BMV) megmnabijo za izdelke. Fosfati
lahko tudi negativno vplivajo, saj @ koliCine poslabSajo senzéro kakovost izdelkov.
Taki izdelki imajo trpek milnat okus in pgersto teksturo (Gasperlin in Polak, 2010).

éeprav posredni negativni vpliv ndlovekovo zdravje Se ni dokazan, GasSperlin in Polak
(2010) navajata vpliv vneSenih fosfatov na razmerje kalfogfor v telesu. V primeru, da s
hrano zauzijemo pregdosforja, se ravnovesje s kalcijem porusi in lahko vodi dmihera-
lizacije kosti, kar lahko privede do osteoporoze.

7.3.2 Organski aditivi

7.3.2.1 Askorbinska kislina

Askorbinska kislina (E300) je ena od oblik vitamina C. V meszdelke je dovoljeno do-
dajati askorbinsko kislino, Na-askorbat in Ca-askorbdtRS, 2010). V mesnih izdelkih
vezejo kisik in tako preprajejo oksidacijo masti, mioglobina in nitrozomioglobin&
mesu tudi pospeSujejo nastanek nitrozomioglobina, kaj&k€as razsoljevanja. Veliko-
krat se askorbinsko kislino uporablja kot alternativo atibm, saj ima podobno vlogo, ob
tem pa prepréuje nastanek skodljivih nitrozaminov in zelenih diskalcif mesnih izdelkov
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(Beltram, 2003). Uporaba askorbinske kisline ni omejeagyg predoziranje vsake snovi
zdravju Skodljivo. Mesnim izdelkom se dodaja “po potrebifjantum sat’y. Dodatek
izoaskorbinske kisline, ki je cenejSa in se pogosteje ug@aje omejen pri proizvodnji
polkonzerviranih in konzerviranih mesnih izdelkih, ineicc00 mg/kg v kotinem izdelku
(ULRS, 2010).

7.3.2.2 Glukonodelta-lakton

Glukonodelta-lakton (E575) se uporablja pri poltrajnihsuSenih klobasah. V izdelkih
znizuje vrednost pH, kar vpliva na zaviranje rasti mikraorgmov. PospeSuje pretvorbo
mioglobina v nitrozomioglobin, 8imer pospesuje razsoljevanje (Gasperlin in Polak, 2010).
Najvetja dovoljena koltina glukonodelta-laktona v ULRS (2010) ni predpisana.

7.3.2.3 Glutaminska kislina in glutaminati

Tudi uporabo glutaminske kisline (E620), mononatrijevglyaminata (E621) in monoka-
ljevega glutaminata (E622) data (ULRS, 2010). Lahko se uporabljajo poséna ali v
kombinaciji, najv€ja vsebnost v izdelku pa ne sme presegati 10 g/kg. Glutdaikislina

in glutaminati v izdelkih delujejo kot ofzevalci arome in nadomestki za kuhinjsko sol. Ve-
¢inoma se uporabljajo v izdelavi @anbnih mesSanic za izdelavo mesnih sirov in konzerv
(Gasperlin in Polak, 2010).

7.3.2.4 Karagenan

Karagenan (E407) je polisaharid, ki se nahajéivema v celenih stenah rd@h alg (Ga-
Sperlin in Polak, 2010). Med toplotno obdelavo v izdelkuev@bdo. Pri ohlajanju Zelira
in tako izboljSa teksturo izdelka. Karagenani so dokazamzkrogeni (rak gastrointestinal-
nega trakta) in povziajo ulceracije. ULRS (2010) ne predpisuje dm@oe kol€ine, ki se
sme uporabljati.

7.3.3 Sol

Sol je najpogosteje uporabljena sestavina pri predelasningzdelkov, vendar v pravilniku
ni obravnavana kot aditiv. V mesnih izdelkih se&ir@ma uporablja NaCl oziroma kuhinjska
sol, ki jo tvori maEna baza (NaOH) in nima kislina (HCI). Sol se mesnemu testu dodaja
direktno v suhi obliki, kar imenujejo suhi razsol ali v vodaiztopini, kar je vlazno razso-
ljievanje. Ta zagotavlja mikrobioloSko neopénest izdelkov, ker dehidrira celice v mesu,
s tem povzroi vetjo izcejo in tako zniZzuje aktivnost vode. Deluje kot @g&alec arome in
da Zelen slan okus izdelkom. IzboljSa tudi tehnoloSke tztirmesa, saj z rahljanjem mrez
beljakovinskih verig povéa sposobnost vezanja vode. Pozitivno deluje tudi na tekstu
delkov, ker vpliva na topnost miofibrilarnih beljakovin @fig, 2012). Negativno vpliva na
barvo mesa, ker razgrajuje mioglobin. S pospeSeno okgidaema nastaja v mesu met-
mioglobin, ki daje mesu temno sivo barvo. PospeSuje tuddakgo magob, kar vodi do
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razvoja Zarkosti v mesnih izdelkih. S soljo lahko prekrigenezaZelene priokuse mesnih
izdelkov (Beltram, 2003). Dolgeni tradicionalni izdelki Se vedno vsebujejo preko 6 %,soli
pri ve€ini izdelkov pa so delez soli znizali 1.8 — 3.0 % (Rajar, 2001

Prekomerno dodajanje soli izdelkom ima negativni zdrausituCinek na ljudi (visok krvni
tlak), zato se lahko namesto NaCl dodaja tudi KCI, LiCl, Mg@i CaCh} in s tem zagotovi
bolj zdrave izdelke (Xiong, 2012). Glede na mnoge zdravsveziskave, ki pripoi&ajo
zmanjSanje kotiine soli v prehrani ali nadomestitev s sestavinami podganehnoloskega
ucinka, se tudi v predelavi mesa prilagajajo. Vendar je popdirisanje soli iz prehrane
nesmiselno, saj j6lovek nujno potrebuje za svoje Zivljenje. Ker tudi sol zaytja mikrobi-
oloSko neoporénost mesnih izdelkov, je iz tega vidika zmanjSanjediak soli na minimum
lahko tudi Skodljivo, saj je potem varnost in kakovost iza® vprasljiva. Tako so lahko iz-
delki z zelo nizko vsebnostjo soli Se slabsi za naSe zdragjese v njih razvijejo patogeni
mikroorganizmi (Rajar, 2001). Mnogo raziskav je Ze bilogstavljenih SirSi javnosti, kar
verjetno vpliva tudi na same porabnike izdelkov, da posegajizdelkih z nizjim deleZzem
soli. Tako so se ze leta 1994 tudi v Slovenijcet zavedati, kako Skodljiv je lahko pre-
komerni vnos soli. Stevandvin Zlender (1994) sta ugotavljala razliko med hrenovkami,
narejenimi z razno soljo in maSobo. Uporabljeni soli sta bili obajna NaCl in KCI, kjer
so NaCl delno zamenjali z KCI. I1zdelane hrenovke so kasregjesrtno in tehnoloSko oce-
nili. Ugotovili so, da je od vseh dejavnikov na rezultatelamaajbolj vplivala vrsta magobe,
Sele nato tudi zamenjava soli. Hrenovke z dodanim KCI sozzl@orabnike sprejemljive,
vendar bi morali za nat&nejSe rezultate o vplivu soli na senzoro kakovost hrenovk, na-
rediti raziskavo le z zamenjavo soli. Podobnih raziskav jeia v leto vé, saj se porabniki
vedno bolj nagibajo k zmanjSanju uporabe soli v prehraniaf@ia in sod., 2006). Mesni
izdelki z nizjo vsebnostjo soli ali z zamenjavo NaCl z drugsulmi oz. sestavinami so
tako vedno sprejemljivejSi. Porabniki take izdelke pent sprejmemo in poseZzemo po njih
(Guardia in sod., 2006).

7.3.4 V\Voda

Voda se pogosto dodaja v mesne izdelke, predvsem v indkstpijedelavi mesa. Dodaja
se tek@a ali v obliki ledu. Dodaja se v postopkih meSanja oz. sejdjanesnega testa za
klobase, kar omogdia boljSe meSanje brez mehanskega pregrevanja. Dodanpnpaiaore

k boljSi razporeditvi soli in dodanih aditivov v mesnem ilde Mesno testo je bolj mazavo,
zato se tudi laZje polni v ovitke. Voda izbolj5a teksturo @Znost klobas (Kramlich in sod.,
1973). Pravilnik o aditivih za Zivila (ULRS, 2010) vode ne enja kot aditiv, medtem ko
Pravilnik o ozn&evanju predpakiranih zivil (ULRS, 2004) zahteva zapisatwlkoltine
vode na posameznem izdelkig, ta presega 5 % mase izdelka.

7.4 Mesniizdelki in aditivi

Mesnim izdelkom se aditivi i@dnoma dodajajo z razsolico, ki je sestavljena iz kuhinjske
soli, konzervansov, antioksidantov, sladkorjev, stahthbrjev, proteinov, Skroba, daval-



Murn in sod., Aditivi in njihova uporaba v mesnih izdelkih 79

cev arome in hidrokoloidov (Beltram, 2003). Podrobnejisapesnih izdelkov in uporaba
aditivov je opredeljena v novem Pravilniku o kakovosti niesndelkov v Sloveniji (ULRS,
2012). V osnovi razdelimo izdelke na Stiri skupine, in sipasterizirane mesnine, sterilizi-
rane mesnine, susene mesnine in presne mesnine.

SuSenim mesnim izdelkom, kamor priStevamo suSene klobage klobase, suSene salame
(slika 1), Zelodec in suSeno meso (ULRS, 2012), dodajamitenitkombinaciji z NaCl (suhi
razsol). Ti izdelki imajo pri nas dolgo tradicijo in velik pten, saj véina doméih predelo-
valcev ponuja te izdelke. Princip susenja temelji na detuifirizdelka, sCimer zagotovimo
mikrobiolosko stabilen izdelek, saj mikroorganizmi zajsvdvljenje nujno potrebujejo pro-
sto vodo (GaSperlin in Polak, 2010).

Slika 1: SuSenje salam pri predelovalcu mesa

Skupini presnih mesnin, kamor uggmo presne klobase, predpripravljeno meso, izdelke iz
mletega mesa in namaze, lahko dodajamo aditive. léemiea (slika 2) ne sme vsebovati
nitratnih in nitritnih soli (ULRS, 2012).
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Slika 2: Zamrznjena geenica

Skupina pasteriziranih mesnin zavzema barjene, poltrajaeetinaste in kuhane klobase,
prekajeno meso in klobase, konzervirano meso, mast itoba® izdelke (ULRS, 2012).
Barjene klobase so iz mesne emulzije, drugih sestavinskiegk izvora in dodatnih surovin.
Polnjene so lahko v naravne ali umetne ovitke. Pravilnik kokasti mesnih izdelkov v
to skupino mesnih izdelkov priSteva hrenovko, posebno iiska klobaso, v katerih pa ne
smejo biti dodani aditivi. Poltrajne klobase so kranjskabésa, tirolska salama, ljubljanska
salama in Sunkarica. Pri teh izdelkih je dovoljena le upanaitritne soli.

Med hladetinaste klobase spadat&diaka in Zolca, ki jih lahko naredimo iz kosov Ze raz-
soljenega mesa. Krvavice, pastete in mesni sir so v skupinakih klobas, pri katerih
lahko uporabljamo aditive. Izdelki v podskupini prekajgaenesa so izdelani s soljenjem
ali razsoljevanjem vgih kosov mesa. Razsolica je pripravljena iz vode, kulkiajsoli,
nitritov, fosfatov, askorbinske kisline, sladkorjev inczab. Pri konzerviranem mesu je do-
voljena uporaba aditivov, in sicer nitritne soli ali nimatfosfatov, askorbinske kisline ali
Na-askorbata in ostale dodatne sestavine. Kot zadnje niedgl&e iz skupine pasterizira-
nih mesnin je v Pravilniku o kakovosti mesnih izdelkov (ULR®12) opredeljena mast in
mag&obni izdelki. Uporaba dodatnih sestavin, kamor spadajodditivi, je posebej dolo-
Cena le pri zaseki in ostalih magbnih namazih.

V okviru diplomskega dela z naslovom “Aditivi v mesnih iz&#l” (Rupar-PaviE, 2003)

je bila pregledana zakonodaja na pdijuoaditivov leto dni pred vstopom Slovenije v EU.
Takrat je bila zakonodaja na tem podjwmanj stroga glede uporabe aditivov, dandanes pa
je uporaba veliko aditivov vsaj zakonsko omejena ali cekppredana. V okviru rednih
analiz so raziskovali prekomerno vsebnost nitritov in &as¥ v razltnih mesnih izdelkih
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industrijskih proizvajalcev in don@h predelovalcev iz raztnih koncev Slovenije. Ugoto-
vili so, da od analiziranih 295 izdelkov iz svinjskega in g@®ga mesa, 4,7 % izdelkov ni
bilo ustreznih.

7.5 Sklepi

Aditivi so v danasSnjenGasu nepogresljivi del industrijske predelave mesa. Zijmsezemo
boljSe tehnoloSke lastnosti mesnih izdelkov, veliko pesitin niZjo ceno predelave, kar nas
kupce vse previkrat prepréa v nakup mesnega izdelka. Pestrost ponudbe v Sloveniji do-
polnjujejo dom&i predelovalci mesa, ki so vedno bolj zanimivi za porabnikestnih Zivil.
Ljudje se vse bolj nagibajo k uZivanju nepredelane in kakttwe hrane, zato tudi posegajo
po dom&ih, pristnih izdelkih. Vendar se velikokrat dogaja, daitlmimai predelovalci upo-
rabljajo aditive. Mnogokrat ne vedo, da za posameznim damanenom nekega pripravka
za predelavo mesnih izdelkov stojijo aditivi 0z. ne vedojialv posameznem mesnem iz-
delku sploh lahko uporabljajo. Ozadhje je pomembni deldenja in prenasanja informa-
cij od zivilskih strokovnjakov do predelovalcev, saj boreddko lahko konkurirali mnozni
industrijski predelavi mesa. Nekateri aditivi S0 s€asu uporabe izkazali kot zdravstveno
vprasljivi, zato je znanje o aditivih pomembno za vse predaice mesnih izdelkov.
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